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Cuisine catalane 


La cuisine catalane est très particulière. À la base, elle est méditerranéenne, et elle 
partage les ingrédients fétiches des autres pays du bassin; comme les féculents, les 
légumes frais, les fruits, l'huile d'olive et les poissons de mer; et l'esprit de la variété, 
l'improvisation et la mélange, toujours avec des normes bien installés dans l'inconscient 
collectif des Catalans. 

La cuisine catalane actuelle est d'origine ancienne et les catalans sont fiers de la garder 
comme leurs anciens. Les nouveautés bourgeoises au long de l'histoire se sont simplifiées 
et adaptées à toutes les économies. En général elle se compose de plats simples à réaliser 
et sans trop d'ingrédients, pour pouvoir reconnaître le saveur des produits de bonne 
qualité. 

Les catalans ont pris les légumes secs des soldats romains; les produits et techniques, 
notamment en pâtisserie, des juifs et des arabes; les pommes de terre, les tomates, le 
chocolat et d'autres produits de l'Amérique (par contre aucune technique culinaire 
américaine); etc. 

Les plats sont présentés en plus grands morceaux en général qu'à l'Est de la Méditerranée, 
donc on a besoin d'utiliser des fourchettes et des couteaux. 

Il y a beaucoup de techniques, plats et produits catalans, comme : 

• les -4 coques catalanes, froides ou chaudes, sucrées, salées ou sucrées-salées. 

• les mar i muntanya, "mer et montagne", une multitude de plats où on mélange des 
crustacés avec des viandes, des sèches avec des artichauts, etc. 

• les plats à riz, les catalans font cuire tous les ingrédients par tours en une poele ou 
cassole, puis font un sofregit, puis ajoutent les produits, le riz et un liquide bouillante 
(bouillon ou eau) pour cuire tout ensemble. Le plat plus connu à l'internationnal est la 
paella mais aussi le riz à la morue, le riz à banda, le rosejat, le Parellada, etc. 

• la -> picada est une pâte qu'on pile au mortier et qu'on ajoute à la fin de la cuisson. 

• les -> espardenyes sont un produit de la mer utilisé en la cuisine catalane. 

• les -> calçots sont un type d'oignon cultivé différemment, mangés en -4 calçotades et en 
plats catalans au quotidien. 

Actuellement les jeunes et les plus créatifs donnent des fois une nouvelle présentation aux 
plats de toujours, ou ajoutent un nouveau plus, mais toujours en respectant les recettes 
traditionnelles. 

Repas catalan 

Dans la culture et cuisine catalane on compte, en général cinq repas par jour : 

• Le petit déjeuner, café au lait ou lait chocolaté avec une viennoiserie ou avec un petit 
sandwich, quand on se lève. 

• À environ 1 lh on se prend une petite pause pour prendre un deuxième café accompagné 
de quelque chose à croquer. 

• Le déjeuner est vers 14h, autour d'une table. 

• Le petit goûter vers 17h. Les enfants amènent normalement un petit sandwich fait à la 
maison et le mangeant quand ils sortent de l'école. 

• En Catalogne on dîne tard, pas avant de 21 h, et on a toujours un tour aux restaurants à 
23h. De plus en plus ce repas devient plus léger qu'a midi, parfois un seul plat et dessert 
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(fruit ou yaourt), mais pas forcément. 

Le repas typique catalan n'est pas composé d'entrée et plat mais de deux plats d'égale taille 

• D'abord on mange un primer plat composé d'une soupe, d'une salade ou de légumes. 
Avant on mangeait aussi les féculents comme primer plat mais aujourd'hui ils se 
mangeant comme plat unique ou après d'une salade. 

• Puis, on a le segon plat, composé traditionnellement d'une protéine (œuf, viande ou 
poisson) accompagnée de légumes. 

• Comme dessert on mange normalement du fruit ou parfois des crèmes, flans ou 
poudings faits à la maison. 

Épices 

Les épices plus typiquement catalanes sont la sel, l'ail, le safran, le chocolat noir, la 
cannelle en poudre, la -> nôra, les fruits secs, le persil, le thym et le romarin. Elles sont 
dosées en petites quantités, jamais -ni le poivre noir- par habitude si on ne le juge pas 
nécesaire en un plat précis. La plupart des plats ont un sofregit avec des oignons, des 
tomates et parfois des poivrons rouges ou des poivrons verts doux. 

Huile d'olive 

Les Catalans utilisent très rarement du beurre ou de la crème. On utilise de l'huile d'olive 
et, seulement pour certes pâtisseries anciennes très précises, comme l'ensaïmada, ou 
certaines pâtes à -> coca, on utilise du saindoux de porc. 

En Catalogne on produit l'huile d'olive depuis des milliers d'années. 

Fromages et charcuteries 

Les Catalans mangeant le fromage et les charcuteries 
comme tapa, à l'apéritif, en sandwich ou sur pain à la 
tomate. 

La cuisine catalane comprend toutes sortes de 
charcuteries, saucisses et terrines très appréciés et 
d'une grande qualité, comme la saucisse dolça de 
Girone, la secallona, le fuet, la soubressade, les -> 
butifarres, les bulls, etc. 

Le fromage catalan le plus connu est le matô, une sorte 
de brousse de lait de vache ou de chèvre, mais il y a 
aussi par exemple le vall d'Aràn (vache), le garrotxa (chèvre), le serrât (brevis et vache), le 
llenguat (vache), le tupi (brebis), le montsec (chèvre), le recuit de brevis ou le torrô de 
formatge ("touron de fromage"), qui est fait dans les Pyrénées avec du lait de brebis. Le 
matô on peut le manger en dessert accompagné de miel tandis que les autres fromages plus 
vieux et durs on les peut eventuelement accompagner de fruit -raisin, poire, pomme- en un 
dessert simple. 
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Sauces 

Les Catalans n'ont pas souvent une conception de sauce 
définie, car on l'intègre à chaque plat, avec les jus des 
produits, parfois en ajoutant des légumes ou un peu de 
farine, ou bouillon, etc. Il y a par exemple plusieurs 
recettes où on utilise de l'huile d'olive et de l'ail 
émulsionné, comme la morue ab bourrida ou la morue à 
l'all-i-oli mais il a fallu que les étrangers viennent pour 
dir que l'all-i-oli est une "sauce". 

• All-i-oli, il y a des variantes où on peut ajouter un 
coing, une poire, etc. 

• -» Balandra, sauce pour poissons. 

• Mahonesa, émoulsion d'oeuf, huile d'olive, sel et parfois 
citron. 

• -» Sauce pour des calçots 

• -» Sauce romesco 

Le sofregit 

Le sofregit est une des bases de la cuisine catalane, pour les ragoûts, pour les plats à base 
de riz, les plats de pâtes, pour accompagner viandes, poissons ou légumes, comme sauce... 
la plupart de plats contiennent cette sauce faite avec des tomates (d'habitude 250g par 
personne) très mures, râpées, et des oignons râpés ou hachés, revenus dans un peu d'huile 
d'olive jusqu'à devenir une sauce concentrée et épaisse. 

La recette du sofregit est différente selon le plat, le cuisinier et le jour, parfois il y a pas de 
tomate, ou d'oignon, les proportions peuvent aussi changer, on peut ajouter un ail frais, des 
poivrons (rouge, vert doux, morrôn, nôra) hachés, des épices (persil, thym, romerin, safran, 
piment rouge en poudre, piment d'oiseau, cannelle) ou une picada. On ajoute toujours un 
peu de sel, et un peu de sucre s'il y a des tomates. 

L'ingestion du sofregit au quotidien par soi assure l'ingeste des légumes nécessaires par 
personne et par jour. 

Plats 

Poissons et fruits de mer 

En Catalogne, on mange toutes les semaines des 
crustacés ou coquilles comme plat ou comme 
complément d'un plat. Des moules et coquilles à la 
plupart des apéritifs. Des fruits de mer divers et des 
poissons comme entrée et comme tapas, souvent 
entièrement à base de produits de la mer aux régions 
maritimes. 




quelques gouttes de jus de 















Cuisine catalane 


5 


En generale, on mange autant de poisson gue de viande, voir plus aux villages au bord de la 
mer, dont au moins deux fois par semaine un plat avec du poisson gras. 

La morue est un autre produit basigue de la cuisine catalane, en étant historiguement le 
seul poisson gui se mangeait au centre, ou les pauvres, et la vedette de la cuisine de 
printemps et de la carême, crée pour ne manger pas de la viande selon la tradition 
chrétienne. 

• Anchois de Collioure et anchois de l'Escala 

• Bullinada o suquet de peix 

• -> Xatô (salade à base de morue, scarole, olives et -> sauce romesco) 

Viandes 

Le porc, le lapin et les volailles sont les viandes plus 
habituelles. Normalement en petits morceaux dans un 
plat ou cuites à la plancha, sans marinade, ou au four 
en fines lames et très cuites. Des petits morceaux de 
viande ou de charcuteries servent à parfumer certains 
plats de légumes frais ou secs. 

• Boles de picolât o mandonguilles (boules de hachis) 

• -» Trinchat ou Trinxat de la Cerdanya 

• Lapin au chocolat 

• Poulet aux langoustines 

• Fricandô catalan 

Féculents 




Le féculent étoile n'est pas encore le cous-cous mais le 
riz rond et les pâtes. Les catalans ont sa propre façon 
de cuisiner les pâtes, comme en un sorte de ragoût, 
dans la sauce directement, comme à la fideuada 
(parfois prononciée fideuà) ou aux fideus à la cassola, 
par exemple, et souvent gratinés au four. La technigue 
de faire les canelons (cannelloni) classigues est aussi 
different aux voisins italiens. 

Fideauada ou fideuà. 

Les types de pâtes plus traditionnelles sont les allongés 
en différentes tailles, typiguement le macarrons 

(penne), les fideus (macaroni) et les fideus fins (vermicelles type cheveaux d'ange). 


Le riz rond s'utilise beaucoup en soupes, mélangé avec des lentilles, en plats simples 
comme le riz à la cubaine mais surtout en plats gui ont la même technigue gue la paella. 
Les catalans ont beaucoup de normes et interdictions sur ces types de plats, par exemple, 
jamais mélanger du riz avec de la charcuterie ni avec du fromage, ce type de plats se 
mangeant toujours à midi, etc. 

• -» Riz à la Catalane 
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Légumes 


La cuisine catalane compte comme féculents, en plus 
des pâtes, de riz et des pommes de terre, avec les 
légumes secs: pois chiches, lentilles, haricots blancs, 
fèves, voir les petits pois se mangeant avec des légumes 
fraîches, notamment des tomates, oignons, épinards, 
etc. en ragoût ( faves ofegades), comme 
accompagnement ( butifarra amb mongetes seques ) ou 
en salade ( empedrat ). 

Les Catalans mangent souvent des légumes "vertes" 
cuites gu'on appelle verdura ("verdure") : épinards, 
blettes, haricots verts, petits pois, broccoli, etc. ou des 
salades comme primer plat. Les blettes et les épinards 
s'utilisent souvent pour farcir d'autres choses ou 
simplement comme primer plat ou accompagnement, la 
recette plus connue est celle des -> épinards à la 
catalane. 

Les salades catalanes sont à base de tomates, 
concombres, oignons doux, poivrons, carottes, laitue, 
radis, olives, câpres. 

La plupart des -> cogues salées ont une guantité très 
importante de légumes, comme la coca de recapte et la 
coca de trempé. 




On fait souvent des plats chauds ou froids avec des légumes frais comme la tomate, 
l'oignon, l'aubergine, la courgette ou le poivron dont le l'escalivada ou la samfaina. Les 
oignons tendres, les ails tendres, les asperges verts frais, les ciboulettes, etc. peuvent faire 
partie de tout genre de plat. 


Les champignons se mangeant souvent comme accompagnement ou en faisant partie d'une 
farce ou d'un plat. On les mange frais en saison et secs hors saison. 
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Escargots 

En Catalogne on mange des escargots de mer et de terre. Il y a beaucoup de types 
d'escargots de terre très appréciés. Ils se mangent en sauces, au four, en cassole, en plats 
composés avec des viandes, en plats à base de riz, etc. 

• -» Cargolade 


Desserts 


Les Catalans sont très gourmands mais comme dessert 
ils mangent normalement des fruits, du maté (le célébré 
mel i maté), ou un peu de pâte de coing avec ou 
guelgues fruits secs avec un soupçon de muscat. 

Les dimanches, on mange souvent un tortell ou une 
coca sucrée, et au petit déjeuner ou aux goûters, et 
toujours en fêtes ou guand il faut recevoir guelgu'un, on 
trouve des centaines de petits gâteaux, biscuits et 
mignardises pour manger à n'importe guelle heure. 

La reine des desserts est la -> crème catalane, utilisée 
pour farcir des gâteaux et pâtisseries, pour faire des 
verrines avec des fruits frais, des cogues, etc. 

Il y a des pâtisseries associées à toutes les fêtes du 
calendrier, le touron et les neules pour Noël, Le tortell 
de reis, les bunyetes au carnaval, les bunyols de vent en 
câreme, les cogues de sant Joan, les panellets de la 
Toussaints, etc. 

• Carguinyolis 

• -> Coca de llanda 

• -> Maté de Pedralbes 




-> Poires de Lleida 
-> Xuixos 
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Vins et cava 


En Catalogne il y a un grand choix de vins rouges, rosés 
et blancs d'excellent rapport gualité/prix dans toutes les 
catégories, dont plusieurs des meilleurs du monde. Il y 
a beaucoup d'AOC catalanes, dont Priorat, Montsant, 
Penedès, Empordà, etc. 

Le champagne produit en Catalogne s'appelle -> cava. Il 
a une longue tradition et une excellente gualité. Le cava 
est consommé en toute sorte de rencontres et 
célébrations et habituellement aux repas, car c'est 
considéré comme un type de vin comme les autres. 



Les vins DO catalans 


Liens 

• (ca) Wikipedia Catalan : Gastronomie catalane 

• (ca) Wikipedia Catalan : Gastronomie mallorguine 

• (ca) Wikipedia Catalan : Gastonomie valenciane 

ri i 

• Description et recettes catalanes L 1 

r 2 T 

• Description de plats catalans 

• Translendium : traducteur gratuit Catalan - Français ^ 


Références 

[ 1 ] http ://www.vegueries. com/gastronomia/indexFRA. htm 

[2] http://fr.barcelona.com/guide_barcelone/pratique/cuisine_catalane_recettes/plats_catalans 

[3] http://www.translendium.com/ 
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Ferran Adrià 


Ferran Adrià 



Naissance 14 mai 1962 

Barcelone 

Profession(s) Cuisinier 

Ferran Adrià Acosta, né le 14 mai 1962 à L'Hospitalet de Llobregat (Catalogne) est un 
cuisinier catalan, célèbre chef du restaurant El Bulli (buüi est un diminutif de bull, une 
sorte de charcuterie catalane, et précisément le nom de son chien), à la plage de Montjoi, 
près de Roses, située non loin de Girone sur la Costa Brava. 

Ferran Adrià commence à s'intéresser à la cuisine en 1980, alors gu'il travaille comme 
plongeur dans un hôtel d'Ibiza. Après une formation basée sur la -> cuisine catalane, Adrià 
devient un des tenants de la cuisine moléculaire, expérimentant sans cesse de nouvelles 
technologies et des textures en gardant les saveurs de la cuisine catalane traditionnelle. 
Certains ont connu des parfums et saveurs catalans grâce à lui, mais sans savoir gue ce ne 
sont pas des créations de Ferran Adrià mais des changements de textures d'une cuisine 
ancienne gui fait le guotidien de nombreux catalans. Il préfère cependant parler de « 
cuisine d’avant-garde » plutôt gue de cuisine moléculaire [ref ' necessaire l 

Le restaurant 

El Bulli, gui reçoit chague année 2 millions de demandes venues des guatre coins du 
monde, ouvre ses portes six mois par an, d'avril à septembre, pour servir 8000 chanceux. 
On cite le cas de clients potentiels gui accompagnent leur demande de réservation d'une 
lettre de motivation afin d'être retenu parmi les élus qui auront le droit de payer 170 euros 
(en 2006) pour déguster un menu de 25 plats (ou plutôt 25 miniatures) parmi lesquels on 
pourra trouver de l’air de carotte, un sorbet grillé au barbecue, une viande accompagnée 
d'une seringue hypodermique pleine de sauce, des guimauves de parmesan, du caramel 
d’huile de courge, des bonbons à l'huile de potiron, du croquant d'algue, des pétales de 
rose en tempura, des pastilles glacées au whisky sour, des sorbets aux amandes parfumés à 
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l'ail ou encore de la nougatine aux algues. 

L'atelier de Barcelone 

Le reste de l'année, d’octobre à mars, Adrià travaille, entouré de ses chefs, dans son atelier 
de Barcelone, El BulliTaller, et développe les nouvelles recettes gu'il proposera au cours de 
la saison suivante. 

Il invente de nouvelles technigues en utilisant les connaissances de la science actuelle (la 
gastronomie moléculaire) ; par exemple, l'utilisation de l'azote liguide. 


Quelques spécialités 

• Olives sphérigues 

• Caviar d’huile d'olive au jus d’anchois 

• Biscuit de gingembre et de kumguats cuit à l’azote liguide 

• Bijou de parmesan de fruit de la passion 

• Langues de chat ananas et fenouil 

• Caramel à l’huile de courge 

• Moules sphérigues au bacon 

• Soupe de pin aux algues et jaune d'œuf 

Considérations 

Considéré comme un des meilleurs chefs du monde, son restaurant, gui avait déjà reçu trois 
étoiles du Michelin, a reçu la consécration en 2002, 2006, 2007 et 2008 en étant désigné 
comme « meilleur restaurant du monde » par Restaurant, un magazine britannigue 
consacré à la gastronomie, détrônant le Fat Duck d'Heston Blumenthal, autre 
porte-étendard de la gastronomie moléculaire. 

Biographie 

• 1962 : naissance à L'Hospitalet de Llobregat non loin de Barcelone 

• 1982 : fait des pizzas à Ibiza pour payer ses études de commerce 

• 1983 : employé des cuisines d’El Bulli chez Julio Soler 

• 1985 : l re étoile Michelin 

• 1997 : 3 e étoile Michelin 

• 2003 : sacré meilleur cuisinier du monde par les grands critigues et les grands chefs 

• 2006 : il est appelé par Nelly Wenger pour modifier les chocolats fabrigués par Cailler 
gui sont habillés par Jean Nouvel 
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Liens externes 

• Site de El Buüi^ 1 ^ 

' r 2 1 

• Interview de Adria 

roi 

• Un article de L'Express 


Références 

[1] http://www.elbulli.com/ 

[2] http://www.arts-culinaires.com/interviews/ferran_adria.aspx 

[3] http://www.lexpress.fr/mag/saveurs/dossier/chefs/dossier.asp?ida=413149 

Balandra 


La sauce balandra est une sauce typique et traditionnalle catalane pour les poissons, à 
base de pain, vinaigre et une -> picada aux ails et amandes. 

Bougnette 


Les bougnettes ou bunyetes sont des beignets légers et craquants qui sont une spécialité 
catalane. Ils ont également divers autres noms, selon que l'on vient du Confient, de la Côte 
Rocheuse, de Cerdagne, du Capcir ou même du Mexique on les appellera bunyols, 
"bunuelos", crespells, orellettes, garrifes ou bunyetes. 

Le terme de « bougnette » désigne aussi une autre sorte de beignet en Savoie, voir beignets 
de pommes de terre. 
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Boutifar 


La botifarra ou boutifarre catalane est un gros 
intestin de porc farci de viande maigre de porc 
avec des épices. Elle peut être crue ou ensuite 
cuite. Selon le type, elle peut être considérée 
comme une charcuterie ou un plat à base de 
viande. Son origine est catalane, de la région des 
Baléares et de la région espagnole de Valence. Il 
y a des dizaines de types différentes de 
boutifarres, cuites ou crues (gu'il faut griller), 
blanches, rosées, jaunes, foncées (avec du sang), 
aux œufs, aux champignons, etc. 

Les botifarres cuites se consomment en générale 
froides, coupées en fines tranches. 

Par contre, les botifarres crues, comme les dolces de Girona, se mangent souvent grillées 
ou sautées. 



Boutifarres blanche et noire servies en une 
assiette pour l'apéritif. 


Types de boutifarres 


Boutifarres crues 

• Boutifarra (crue), boutifarra rouge o 
roget : Elle est considérée comme un plat 
et pas une charcuterie. Elle est faite avec de 
la viande maigre hachée, de l'ail, du persil 
et souvent d'autres épices ou ingrédients, 
comme par exemple des champignons. Elle 
a le couleur de la viande avant d'être cuite 
et une couleur plutôt rosée après d'être 
cuite. En France les saucisses de Toulouse, 
bien gue plus graisses et moins 
savoureuses, sont le produit plus similaire à 
ce genre de boutifarres gue 'on puisse 
trouver. 



• Botifarra dolça : Elle contienne du sucre 
et du jus de citron. Quand elle est cuite, elle 
sort un jus très similaire au caramel. 

• Boutifarra au riz ou baldana : En plus de 
la viande, elle a un peu de riz. 
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Boutifarres cuites 

• (Boutifarra) catalana : Un peu plus large 
que les autres et parfois avec un peu de 
graisse. Elle est parfumée au truffe, entre 
d'autres condiments. 

• Boutifarra blanche ou blanquet : Elle n'a 
pas de sang, d'où sa couleur si claire. On 
l'utilise pour la carn d'olla de l 'escudella. 

• Boutifarra noire o negret : Elle a de la 
sang du porc mélangée avec la viande, de 
façon qu'elle devient presque noire quand on la faites cuire. Elle se mange crue, en 
fines tranches, mais aussi cuite, par exemple à l 'escudella i carn d'olla. 

• Boutifarre à l'œuf : Elle a des œufs battus mélangés avec la viande. Sa couleur est 
près du jaune. Elle est la plus typique de Jeudi Gras (le Mardi Gras catalan) et du fait 
on ne la trouve aux commerces qu'en février ou au maximum entre décembre et mars. 

• Bull : Son nom prové del verb "bullir", en français "bouillir", certains expliquent que, 
comme elle est faite avec des ingrédients (comme la langue du porc) qui ont besoin de 
plus de temps de cuisson, et en plus cette type de boutifarra est un peu plus large que 
les autres, on la mettait en une grande casserole à feu fort pour la mener à ébullition 
("bull", en catalan), et après cette première ébullition on ajoutait le reste de 
boutifarres. [1] . Il y a beaucoup de subtypes de bull très differentes, avec ou sans sang, 
avec du foie de porc, etc. Il est aujourd'hui la saucisse cuite plus célèbre au monde 
grâce au restaurant "El Bulli", qui avait pris le nom du chien du chef Ferran Adrià. Le 
chien à son tour il avait pris ce nom parce que, bébé, il semblait, selon Adrià, un petit 
bull. 

• Botifarrô : en Catalogne c'est une boutifarre cuite noire avec de l'oignon tandis aux 
Baléares elle est de diamètre plus fin que les autres et, bien qu'elle est toujours une 
boutifarre cuite, elle se mange souvent frite. 

• Autres types de boutifarres très populaires : boutifarre del perol, boutifarre de bisbe 
ou bisbot, boutifarre à l'œuf et au foie, boutifarre de barilla, etc. 

La boutifarre en la cuisine catalane 

La "botifarra amb mongetes" ou "botifarra amb seques" est un plat symbole de 
Catalogne. Il s'agit de boutifarres grillés accompagnées de haricots blancs sautés à la poêle 
avec le jus des boutifarres. 

D'autres plats typiques catalans, comme l 'escudella i carn d'olla et les fèves à la 
catalane (ou faves ofegades, un plat qui a le même origine que le cassoulet) ont toujours la 
boutifarre, ou plusieurs boutifarres, comme ingrédient essentiel. 

En Catalogne un autre plat incontournable en Carnaval, bien qu'il soit simple, est 
l'omelette à la boutifarre, une omelette où on ajoute des fines tranches de boutifarre à 
l'œuf ou d'une autre boutifarre cuite. 
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La botifarrada 

En Catalogne il est très typique de faire des botifarrades, une sorte de barbecue convivialle 
où on sort à la campagne à se faire griller des botifarres et d'autres produits. 

Il y a aussi des grandes butifarrades aux fêtes patronales de villes, villages et quartiers, 
comme celle qui s'organise au quartier barcelonais de Gracia et meme comme activité 
politique, comme par exemple la Botifarrada Populaire contre la Hispanité à Sant Sadurni, 
organisé par les JERC. [3] 


Références 

[1] Bull i bisbe (http://blocs.mesvilaweb.cat/node/view/id/76832/) 

[2] Botifarrada - Festa Major de Gràcia (http://www.festamajordegracia.cat/actes/botifarrada) 

[3] JERC - Alt Penedès - Segona Botifarrada Popular contra la Hispanitat (http://www.jerc.cat/altpenedes/ 
actualitat/segona_botifarrada_popular_contra_la_hispanitat_a_sant_sadurni) 

Calçot 


Les calçots sont une variété d'oignons 
catalans tendres et doux. Ils se couvrent de 
terre à fur et à mesure qu'ils poussent. Ils 
sont de la même famille que les poireaux. 

On pense que cette culture fut créée par 
Xat de Benaigues, un paysan qui habitait à 
Valls, en Tarragone (Catalogne, Espagne), 
à la fin du XIX e siècle mais on sait que les 
calçots cuits au feu vif furent très 
populaires dès le début du XX e siècle. 

Les calçots se mangent entre janvier et 
mars, cuits au bois directement sur une 
grille et saucés de sa sauce typique, la -> 
sauce de calçots ou salvitxada, qui est proche de la -> sauce romesco, sauces facilement 
confondues. Les deux sauces ont un poivron séché cultivé à l'est de l'Espagne nommé -> 
nôra, très populaire dans la cuisine catalane. 

Les calçots sont cuits à l'extérieur dans un barbecue traditionnel de la culture catalane ; 
barbecue nommé -> calçotada. 

Les calçots de Valls sont classées appellation d'origine protégée par l'Union européenne. 

Voir aussi 

• -» Calçotada 
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Calçotada 


La calçotada est la façon traditionnelle de manger 
les -» calçots, en Catalogne et en Roussillon. C'est 
une fête conviviale passée entre proches qui se fait 
au début de l'année, d'habitude à la fin de janvier 
bien que la saison continue jusqu'à fin mars ou 
début avril. 

Aux calçotades on ne mange que des calçots 
(environ une ou deux dizaines par personne) avec sa 
-> sauce mais on mange avant un petit apéritif avec 
des chips, des olives, salades, etc. pendant la 
cuisson des calçots. Puis on profite les braises qui 
restent pour cuire de la viande (des côtelettes de 
porc et de mouton, du lapin, du poulet, de la 
ventrèche, etc.) et des tranches de pain de 
campagne grillé. Les boissons typiques sont le vin 
rouge et le -> cava (du champagne catalan, 
justement de la région des calçots). 


Préparation 

Couper les bouts verts des feuilles trop longues. Ne 
pas les laver. Les poser en une seule couche sur une 
grille directement sur les flammes du feu, 
traditionnellement avec du bois de vigne. Une fois 
cuits ils doivent être enveloppés avec du papier 
journal par dizaines. Ils se servent dans le papier 
journal à table. Il faut servir aussi des saucières de -» 
un -> porrô. 



sauce pour des calçots et du vin dans 



Calçots et sa sauce. 


Les calçots se mangent avec les mains. Il faut d'abord enlever d'un coup sec les feuilles 
carbonisées extérieures, puis prendre le calçot par son bout vert et le saucer dans la sauce, 
ensuite le porter directement à la bouche. 

Seulement les touristes guiris portent de grands bavoirs, parfois en papier. 


Liens 

A ri ] 

• Mairie de Valls - Fete de la calçotada 

r 2 ! 

• Information sur les calçots et les calçotades catalanes 


Références 

[ 1 ] http://www.ajvalls.org/obrepag.asp?web=calsotada&car= cultura2 
[2] http://www.altcamp.info/calcotada.htm 
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Cargolade 


La cargolade, en catalan cargolada, est un plat typique catalan. 

Il se présente sous la forme d'escargots grillés avec leur coquille, sel poivre, ou saindoux et 
herbes. La recette est fort simple, elle consiste à laisser "baver" les escargots sur une grille 
pendant la cuisson au feu de bois. Quand ceux-ci ne bavent plus, le plat est cuit. 

Ce plat se déguste avec de l'aïoli et un vin catalan naturellement. 

Cava (DO) 


Le cava (le mot cava signifie en catalan l'endroit 
souterrain qui sert à la conservation ou à l'élevage 
des vins et provient du mot latin cavus ) est un vin 
mousseux espagnol produit dans les régions de 
Catalogne, Aragon, Pays Basque, Navarre, Valence, 

La Rioja et Estrémadure bien que la plupart de la 
production soit située en Catalogne. Comparable au 
champagne (il est élevé de la même façon), le cava 
est néanmoins plus fruité et plus doux que son 
cousin français. 

L'Union européenne reconnaît le cava en tant que 
l'AOC Cava, et sa production est surveillée par le 
Conseil régulateur du cava ( Conseil Regulador del 
Cuvu) [1] . 

Histoire 

L'Institut Agricola Català de Sant Isidre commença 
à utiliser la méthode champenoise sur des cépages 
blancs originaires du Penedès dans le dernier quart du XIX e siècle. La première bouteille de 
cette nouvelle boisson fut produite à la masia de Can Codorniù, à Sant Sadurni d'Anoia, par 
Josep Raventôs i Fatjô en 1872. 

En 1887 le phylloxéra arriva au Penedès, détruisant les cultures de raisin, mais ceci 
impulsa une rénovation des variétés utilisées, avec les cépages blancs de qualité 
remplaçant les noires. 

En 1972, après un conflit avec les producteurs de champagne français à propos de leur 
AOC protégé, le Conseil régulateur des vins mousseux fut créé et lança la dénomination de 
cava, qui rejoint le terme déjà utilisé de vi de cava (vin de cava). 



Devanture du producteur Freixenet à 
Penedès en Catalogne. 
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Méthode de production traditionnelle 

La méthode de production traditionnelle est la même 
utilisée lors de la production du champagne, la méthode 
champenoise. 

Variétés de raisin utilisées 

Les variétés principales utilisées dans la production du 
cava sont le Macabeu, la Parellada et le Xarel-lo. 

Chacune apporte au produit final des caractéristiques 
qui se complètent : 

• Le macabeu apporte la douceur et le parfum, 

• la parellada, la finesse, la fraîcheur et l'arôme, et 

• le xarel-lo apporte le corps et la structure. 

Les variétés secondaires sont le chardonnay et le malvoisie. Les variétés noires comme la 
grenache, le monestrell, le pinot noir et le trepat sont utilisées dans la production du cava 
rosé. 

Le vin de base, qui est le vin de base pour la seconde fermentation, est élaboré à partir des 
variétés citées ci-dessus. Le processus de vinification est le même : après un peu de temps 
passé dans le pressoir à basse pression, le moût est clarifié pour éliminer la terre et les 
feuilles et ensuite laissé fermenter. Le coupage est fait une fois le vin de base obtenu. 

Seconde fermentation 

La méthode traditionnelle proprement dite 
commence avec le tiratge, c'est-à-dire la mise en 
bouteille en y ajoutant la liqueur de tirage ; c'est 
donc un mélange de vin, de sucre et de levure qui, 
en fermentant, produiront le dioxyde de carbone et 
l'arôme caractéristique du cava. 

Les bouteilles sont laissées au repos en position 
horizontale dans des caves noires et tranquilles à 
une température constante de 15 Q C. La durée de 
repos est de neuf mois minimum. 

Ensuite vient le remogut : pour éliminer les 
impuretés, les bouteilles sont mises sur des "pupitres" inclinés dont l'objectif est de faire 
tomber les sédiments jusqu'aux cols des bouteilles. Autrefois, le procès se faisait à la main, 
en tournant quotidiennement chaque bouteille un huitième de 360 Q et en augmentant son 
inclination. 

Quand la bouteille est en punta, totalement inversée, commence le processus du 
dégorgement ( degollament ). Traditionnellement ceci ce faisait en débouchant la bouteille et 
en laissant sortir les impuretés, mais de nos jours cette opération est faite en congelant le 
col et en sortant le bloc de glace ainsi produit contenant les impuretés. 

On peut remplacer le liquide ainsi perdu en rajoutant de la liqueur d'expédition ( licor 
d'expediciô), faite de sucre et de vin blanc. La quantité de sucre dans cette liqueur 
déterminera le type de cava. 
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Finalement on y met le bouchon en liège, retenue par une capsule métallique entourée 
d'un muselet en fil de fer. 


Le type de cava est déterminé par la quantité de sucre dans 
la liqueur d'expédition. 

• Brut nature : sans sucre ajouté 

• Extra brut : jusqu'à 6 grammes de sucre par litre 

• Brut : jusqu'à 15 g 

• Extra sec : entre 12 et 20 g 

• Sec : entre 17 et 35 g 

• Semisec : entre 33 et 50 g 

• Dolç : plus de 50 g 

Le licor d'expediciô n'est pas ajouté dans le cas des bruts nature et extra ; on n'ajoute que 
du vin. Le manque de sucre ajouté fait que ces types de cava soient plus exigeants en 
matière de qualité. Leur production monte tandis que celui du semisec diminue ; le dolç, 
lui, n'est plus produit commercialement. 

Le champagne français étant plus acide, il n'a pas d'équivalent pour le brut nature ou 
l 'extra brut. 

Notes 

(ca) Cet article est partiellement ou en totalité issu d’une traduction de l’article en catalan 

e ro] 

intitule « (beguda) Cava (beguda) L J ». 

[1] (ca)(es)(en) Site officiel du Consejo Regulador del Cava. (http://www.crcava.es/) 

[2] http://ca.wikipedia.org/wiki/Cava 


Types de cava 
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Coca catalane 


La coca catalane (pluriel en 
catalan : coques catalanes et 
cocas en espagnol) est issue 
d'une façon de cuisiner 
commune aux pays 

méditerranéens, basée sur une 
pâte dans laquelle on trouve 
des ingrédients comme de la 
farine, du sel, de l'eau, de la 
levure, du sucre, de la matière 
grasse animale (saindoux ou 
beurre) ou végétale (toujours 
de l'huile d'olive) selon le 
résultat recherché, salé ou 
sucré, qui va constituer dans 
un premier temps la mise en 
place de la garniture avant la 
cuisson qui s'effectue généralement au four. 



Origine 

L'origine de cette spécialité de la -> cuisine catalane est inconnue mais date au moins de 
l'époque où les Grecs étaient en Catalogne. D'autres mets semblables sont la pide, la 
lahmacun, les pains arabes, la pissaladière provençale, etc. Le mot catalan coca a une 
racine hollandaise, comme cake et kuchen, car s'est formé à l'époque où la Catalogne 
faisait partie du Saint-Empire romain germanique, vers le XVII e siècle. 

La consommation de la coca, au moins à l'origine, est liée aux fêtes de famille ou populaires 
; de là subsistent la coca de Saint Jean, la coca de Sant Jaunie ou celle de Sant Cristàfol. 
Elle peut être salée (la coca de recapte, la coca de trempô), aux -> épinards à la catalane, 
aux blettes, etc.), ou sucrée-salée (à la soubressade et au sucre, à la soubressade et aux 
abricots, au boudin noir et aux poires, etc.) ou encore uniquement sucrée (à la -> crème 
catalane, aux cheveux d'ange, aux rillons). 
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Les coques aux fêtes 

Aux Pays Catalans la coca a une relation directe avec 
les fêtes populaires: «on peut affirmer que les coques 
sont un exemple de gastronomie populaire associée au 
rituel religieux». Il est très habituel de faire ou 
acheter des coques aux fêtes, et notamment en 
certaines comme le jour des rois, Pâques, la Saint Jean 
ou les fêtes patronimiques des villes. Quelques coques 
ne se mangent que une journnée précisé et d'autres ont 
le nom du saint du jour où elle se mange ou se 
mangeait traditionnellement, comme la coca de Sant 
Joan ou la de Sant Jaume. 

Les coques montrent plusieurs avantages pour être 
mangées en fêtes : on peut les faire en avance et pour 
beaucoup de gens, on peut en faire des assortis, elles 
peuvent se manger debout et en dansant ou à la rue, 
etc. Il est très typique aujourd'hui de faire un repas à 
base de coques pour une reunion entre amis ou de la 
famille, pour fêtes personnelles ou par plaisir. C'est 
seulement depuis les derniers années qu'elles se 
mangent parfois aussi comme plat, souvant au dîner, au 
quotidien. 

C'est une des grandes différences culturelles entre les 
coques et d'autres produits similaires comme les pizzas, dont l'origin est un plat à manger 
au quotidien. C'est aussi une des raisons pour lesquelles les coques traditionnelles sont plus 
riques que les pizzas traditionnelles et une des choses qui expliquent pourquoi certaines 
recettes très précisés se guardent encore aujourd'hui. 

La coca de recapte (recapte serait une chose semblable à "provision", en français) à comme 
bout mettre un peu de toutes les choses dont on peut obtenir ou qu'on a à disposition. Les 
coques se font toujours avec des produits frais ou de saisson, des produits considérés 
"bons" pas pour être particulièrement chers mais parce qu'on les attend pendant toute 
l'année, et parfois enrichies avec des spécialitées conservées comme la soubressade, la -> 
botifarra, les harengs ou les anchois. 

C'est pour ça que, bien qu'elles soient des produits de fêtes et célebrationes, elles sont 
accesibles à toutes les classes sociales et pas seulement destinées à l'aristocracie ou la 
bourgeosie. «Il ne s'agit pas d'une cuisine dediée à l'aristocracie mais d'une cuisine très 
liée aux traditiones populaires et d'un élément basique de la -> cuisine catalane, ce qui fait 
qu'elles forment une partie importante de la culture populaire catalane». 
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Variétés 

On peut diviser les différentes types de coques en coques salées, sucrées et sucrées-salées. 

Salée 

La coca salée est préparée à base de farine, d'eau et 
parfois d'huile d'olive ou de saindoux et éventuellement 
du vin. Elle est garnie de fruits ou de légumes, 
assaisonnée d'huile d'olive, et peut être garnie de 
poissons (anchois, sardines, miettes de thon...) dans les 
villes du bord de mer, ou de fromage et charcuterie à 
l'intérieur des terres. 

• Coca de recapte. Aussi "aux légumes", à l'escalivade, 
de muüador ou 'd'Alcoi. Aubergine et poivron cuits au 
four et harengs. C'est la plus typique que l'on trouve 
partout dans les Pays Catalans, de Perpignan à Elx. 

Selon Josep Pla, elle est originaire de la comarque de 

r q 1 

la Noguera, en Catalogne Sud. L J 

• Coca de trempô. Garnie d'une salade composée 
d'oignons, de tomates et poivrons hachés finement . 

Coca balear. 

• Coca de butifarra. Avec des butifarres (saucisses) 
sucrées-salées de Girone. 

• Coca de xulla. Avec de la poitrine de porc fumé et 
d'autres charcuteries, de Valence (Espagne). 

• Coca de Montblanc. Avec du lapin, des tomates et 
des olives, plat typique de la commune de Montblanc, Province de Tarragone. 

• Coca de LLeida. Avec des champignons, plat typique de la ville de Lleida. 

• Coca d'Alacant. Avec du thon, que l'on sert à Alicante la veille de la Saint-Jean (le 23 
juin). 

Sucrée-salée 

Elle est en général garnie de charcuterie (soubressade, saucisse, boudin) et du sucre ou 
fruits (poires, pommes, abricots, coings, etc.). 

• Coca de sobrassada dolça. Très typique des Baléares, avec des rondelles de soubressade 
et couverte de sucre cristallisé. 

• Coca à la sobrassada et aux abricots:soubressade et abricots. 

• Coca au jambon et raisins. 
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Sucrée 

La coca sucrée peut être faite avec des œufs et du 
sucre mélangés à la pâte, mais elle est toujours plate, et 
garnie (de fruits frais ou confits, du sucre glace ou en 
poudre, de crème catalane, de pignons de pin...). 

• Coca de Sant Joan. Garnie de fruits confits, pignons 
de pin, sucre et parfois de crème catalane. Elle se 
mange en Catalogne la veille de la Sain-Jean. 

• Coca de dardons. Garnie de lardons, sucre et pignons 
de pin. Elle se mange le jour du carnaval qui 
correspond au Mardi gras. 

• Coca de crema. Farcie de crème catalane et couverte 
de sucre et pignons de pin, typique des fêtes de 
Saint-Jean et de Saint-Jacques. 

• Coca de cabell d'àngel. Farcie de confiture aux cheveux d'ange, elle est typique de 
certaines fêtes dont la saint Jean. 

• Coca de Llavaneres. Farcie de massepain et crème et couverte de sucre et pignons de 
pin, elle est typique de certaines fêtes dont la saint Jean. 

• Coca de vidre ou coca fina. De masse plus fine que les autres, sa surface semble vernie, 
d'où son nom qui veut dire cristal. 

Voir aussi 
Articles connexes 
Liens externes 

• Foire de la coca et du maté ^ à Monistrol de Montserrat (en catalan) 



Références 

[1] Thibaut i Comalada (1995) p. 19. 

[2] Thibaut i Comalada (1995) p. 17. 

[3] Pla, Josep, 1970, 'El que hem menjat', Barcelona, (1997 Premsa catalana) 

[4] http://www.firesifestes.com/Fires/F-Coca-Mato-MonistroTM.htm 
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Coca de llanda 



Le Coca, ou côc, de llanda est un biscuit catalan très 
populaire, parfumé à l'orange et cuit au four dans un 
tian. Il se mange normalement au déjeûner. 

Le mot "llanda" est un tian au dialecte du catalan du 
sud. 


Crème catalane 



La crème catalane (crema catalana en catalan) est un 
dessert et une crème épaisse qui s'utilise beaucoup en 
pâtisserie dans la -> cuisine catalane. Elle se sert avec 
une couche de sucre blanc brûlé en une assiette ou en 
une petite cassolette en terrisse. Elle s'utilise au lieu 
de, par exemple, la crème anglaise pour farcir 
pâtisseries, comme des feuilletés, des tortells, des -> 
coques catalanes ou des -» xuixos en la cuisine catalane, 
la cuisine des îles Baléares et en la cuicine sicilienne 
(Sicile a été Catalane et Espagnole pendant longtemps). 
En Sicile comme en Catalogne et aux Baléares on 
l'appel simplement crème {crema). Aujourd'hui la 
crème catalane comme dessert s'est répandu en toute 
l'Espagne. Un dessert typique catalan un peu similaire 
est le -» maté de Pedralbes. 
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Épinards à la catalane 



Les épinards à la catalane sont une façon très 
typique catalane de préparer les épinards, consistant à 
les faire sauter dans de l'huile d'olive avec des raisins 
secs, pignons de pin et d'autres ingrédients. 

Dans la -> cuisine catalane, c'est aussi une base très 
utilisée pour faire des plats plus élaborés, comme les -> 
coques, les cannellonis et d'autres. 


Espardenya 


L'espardenya (Stichopus regalis) est un type d'echinodermata holothurie (plus connus 
comme concombre de mer ou bêche de mer). 

Son corps est mou et rugueux, de forme allongée. La surface de son ventre est plate et 
rampante, car elle est fournie de pieds ambulacraires. Les espardenyes adultes ont une 
longueur d'environ 30cm et une couleur marron-rouge avec des taches blanches. 

Les gonades des espardenyes, de couleur blanche et d'environ cinq centimètres de 
longueur, sont très appréciées dans la haute cuisine et caractéristiques en particulier de la 
cuisine traditionnelle catalane. 

Capture 

Les techniques de capture des espardenyes sont chères car elles sont très spécialisées et se 
limitent à de très petites quantités. 

Gastronomie 

Les espardenyes sont consommées depuis des siècles par les pêcheurs des Pays Catalans, 
plus précisément en Catalogne, le Roussillon, Valence et les îles Baléares, mais aujourd'hui 
les Catalans les ont popularisées au niveau mondial, relevant son prix en 2007 entre 75€ et 
100€ par kilogramme. 

Pour nettoyer les espardenyes il faut couper les deux bouts, l'ouvrir par la moitié et rincer à 
l'eau pour éliminer le sable. Elles s'utilisent entières ou coupées en bandes. D'habitude, on 
les mange presque crues, à la plancha pendant quelques secondes d'un seul coté ou en 
bouillon cuites pendant pas plus de dix minutes. 

Elles s'utilisent dans la cuisine traditionnelle catalane notamment comme ingrédient ou 
accompagnement des typiques plats mariniers catalans à base de riz safrané du même 
genre que, par exemple, la paella; ou sinon avec des légumes secs. De nos jours, les 
espardenyes se mangeant aussi comme tapa. 

Quelques recettes typiques à la -> cuisine catalane sont : 
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• Riz safrané aux espardenyes et langoustines. 

• Riz noir aux espardenyes. 

• Suquet (une sorte de bouillabaisse à la catalane) de langouste, crevettes et espardenyes. 

• Peus calçats, des pieds de veau cuits avec des espardenyes en une base de Sofregit. Un 
exemple de mar i muntanya catalan. 

• Espardenyes amb seques, moitié d'espardenyes et moitié de haricots blancs, cuits dans 
un sofregit avec safran et des pignons de pin. 

• Murgoles amb espardenyes, les murgoles sont un type de champignon. Cette tapa est un 
sauté d'espardenyes coupées en longues bandes avec des lames de champignon. 


Matô de Pedralbes 


Le Matô de Pedralbes, ou matô de monja, est un dessert espagnol originaire de 
Barcelone. Il peut être accompagné de confiture ou miel. Pedralbes est un guartier 
bourgeois de Barcelone. 

Moscatell 


Le moscatell est le muscat catalan. Ce vin est traditionnellement bu en Catalogne et 
ailleurs lors de la fête de la châtaigne. 

Il ne doit pas être confondu avec le moscatel, vin blanc doux sucré du Portugal dans la 
région de Setubal et du sud de l'Espagne, issu du cépage du même nom. 
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Nôra 


La nôra (Capsicum frutescens will) est un petit poivron 
rouge et rond de Murcia, en Catalogne (à l'est de l'Espagne) 
gue l'on laisse sécher en chapelets. Elle est très utilisée dans 
la -> gastronomie de la Catalogne, notamment dans le 
sofregits (une sorte de sauce à la tomate gui est la base de la 
cuisine de l'Espagne méditerranéenne), les plats à base de 
riz (dont la paella) et guelgues plats très représentatifs des 
différentes régions. 



Emploi 

Les nôres s'utilisent frites mais surtout comme condiment, 
aux œufs frits, en salades, en plats de riz, entre autres. 

Normalement on les laisse en eau pendant une nuit pour les 
réhydrater, soit on les fait blanchir pendant dix minutes, puis 
on les coupe par la moitié, on enlève le pédoncule et les 
grains et on gratte la pulpe avec une cuillère avant de la 
mettre dans le sofritos. 

Elles s'utilisent d'habitude comme condiment en sauces très 
populaires et utilisées au guotidien en Espagne, comme le sofregit, la -» sauce romesco ou 
la -> sauce pour des calçots. 

En général, il n'est pas conseillé de remplacer les nôres par des piments d'Espelette ni par 
d'autres types de piments ou de poivron séché, car son goût est différent et particulier. Le 
résultat sera inattendu et très loin de l'effet désiré. Pour la même raison n'est pas conseillé 
de remplacer les piments d'Espelette par des nôres. 
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Picada 


La picada, du catalan picar, "piquer" ou plus précisément "piler", fait partie d'une 
technique particulière et caractéristique de la -> cuisine catalane. Il s'agit d'une pâte 
formée par plusieurs produits pilés en un mortier qui s'ajoute aux soupes, sauces et tout 
genre de plats presque à la fin de la cuisson, pour améliorer le goût, épaissir et lier la 
sauce. 

Les picades sont différentes pour chaque plat, cuisinier et occasion, mais quelques 
ingrédients typiques sont l'ail cru ou cuit; les amandes, noisettes ou pignons de pin; du pain 
grillé ou frit (parfois trempé en vinaigre), voir des biscuits secs; un carré de chocolat noir; 
un foie ou d'autres abats de poulet, de sèche ou d'autres animaux. Puis souvent on y trouve 
des épices, comme le safran, la cannelle, la -» nôra ou le persil, ou d'huile d'olive. 

Il y a plusieurs livres de cuisine consacrés uniquement aux picades, comme El Uibre de les 
picades, de Ramon Parellada, ou El Uibre dels guisats i les picades, de Josep Lladonosa i 
Giro, entre d'autres. 

Bibliographie 

• Jaume Fàbrega, La Cuina Gironina, Barcelona, 1985. Graffiti Ed., ISBN 84-7222-748-0 
(en catalan) 

• Jaume Fàbrega, La Cuina Catalana II: Per cuinar i acompanyar, Barcelona, 1995. Ed. La 
Magrana, ISBN 84-7410-806-3 (en catalan) 

• Josep Lladonosa i Giro, El Uibre dels guisats i les picades, Barcelona, 2003, Ed. Empüries, 
ISBN 84-7596-240-5 (en catalan) 

• Ramon Parellada Garrell, El Uibre de les picades, Barcelona, 2007, Ed. RBA, ISBN 
84-7871-856-6 (en catalan) 
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Poires de Lleida 


Les Poires de Lleida sont un dessert espagnol. 


Porrôn 


Un porrôn, en espagnol, ou en Catalan, porrô, est un 
type de pichet à vin traditionnel en verre originaire de 
la région catalane, mais bien connu à travers l'Espagne. 

Présentation 

Il ressemble à un croisement entre une bouteille de vin 
et un arrosoir. Le goulot est étroit et peut être bouché. 

Du bas du pichet survient une sorte de bec gui se faut 
de plus en plus étroit jusgu'à devenir une petite 
ouverture. L'ouverture supérieure sert à remplir le 
porrô de vin, et elle peut-être couverte avec un bouchon en liège. Le pichet est conçu de 
manière à ce gu'on boit moins guantité de vin, et comme ça le profiter plus. C'est un peu le 
même principe gue guand on boit à l'aide d'une paille, on en boit moins vite gue 
directement du verre. Mais on peut se servir eventuellement de l'ouverture large 
supérieure pour servir le vin en verres. Le porrô est aussi une façon convivial de partager le 
vin une fois il est servi à table, sans utilisation de verres, mais il ne sert pas à estocker le 
vin. Le porrô n'entre jamais en contact avec les lèvres lorsgu'on boit. Un porrô est 
normalement rempli de vin rouge, ordinaire ou de gran gualité, mais s'utilise aussi pour 
boire du blanc, du rosé ou du -> cava. On peut trouver aussi une version plus petite, dans 
certains restaurants catalans pour des touristes, gue l'on rempli de vins à dessert, mais ce 
n'est gu'une invention folclorigue pour eux gui ne s'utilise jamais par les catalans. Un autre 
version typigue pour les touristes consiste à un, d'habitude petit, porrô avec le bouchon 
couvert d'une barretina catalane. 



Utilisation 

Pour boire d’un porrô, on commence par mettre le bec près de la bouche. On l'incline 
ensuite doucement jusgu'à ce gue le bec se dirige vers la bouche. Quand le liguide 
commence à sortir, on retire le pichet de la bouche peu à peu jusgu'à éteindre son bra 
complètement et on incline légèrement la tête vers l’arrière. Pour finir, on ramène le porrô 
près de la bouche pour ne pas renverser de vin. 
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Liens externes 

f Ml 

• Video et plusieurs photos de personnes buvant de porrons 1 

ni 

• Photo d'une femme buvant d'un porron 


Références 

[ 1 ] http ://■www. demaisonselections. com/porrons. html 

[2] http://www.jessajune.com/photos/2004/may8/photos/photo_15.html 


Priorat 


Coordonnées géographiques: 41°08'N 0°49'E 

Le Priorat est une D.O.C. (Dénomination de Origen Controlada) de Catalogne, la seule 
appellation d'origine d'Espagne à jouir de cette distinction supplémentaire avec 
l'appellation D.O.C. Rioja. 

Son territoire est exigu. Les vignes sont situées à environ 700 m de hauteur sur des terrains 
rocheux et les rendements sont très bas. 

Liens externes 

• (ca)Site officiel 

• (ca)IDESCAT : informations statistiques ^ 

• (en)DOC Priorat ^ 

• (en)Photos Priorat ^ 


Références 

[1] http://www.priorat.org/ 

[2] http://www.idescat.es/servlet/BasicTerr?TC=3&VO=2&Vl=29&PDF=FALSE&VOK=Confirmar 

[3] http://www.espavino.com/spain_wine_region/wines_priorat.php 

[4] http://www.spanien-katalonien.info/fotos%201andschaften/fot_priorat/fotos_priorat.html 
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Riz à la Catalane 


Le riz à la Catalane est une des variantes de paëlla provenant Catalogne. 

Rousquille 


La rousquille - on trouve parfois l'orthographe rosquille - est un petit biscuit rond et 
tendre, en forme de couronne ou de 8, nappé de sucre glace, légèrement parfumé à la 
vanille et au citron. Il s'agit d'une spécialité catalane. On la trouve en France dans le 
Roussillon. Très populaire au XIX e siècle, elle était fabriquée par des artisans confiseurs 
dans les montagnes du Vallespir, et plus particulièrement Arles-sur-Tech. 

D’origine du sud de l’Espagne, où elle porte le nom de rosquilla (pequena rosca ... petite 
roue) elle s’est améliorée au fil du temps. Ce n’est pas un dessert mais plutôt une sucrerie à 
prendre l’après midi par exemple. 

A l’origine les rousquilles étaient des anneaux que l’on faisait sécher sur de longues et fines 
baguettes que les marchands ambulants portaient à l’épaule pour aller les vendre dans la 
rue. 

Annexes 

Articles connexes 

• -> Cuisine catalane 

• Les -> bunyetes 

Liens externes 

• Origine de la Rousquille ' 1 ' 

r 2 T 

• Exemple de recette de Rousquille 


Références 

11 ] http://www. cataloonya. com/magazine/gastronomie/la-rousquille/ 

[2] http://www. 1 0000recettes.com/go_recette. php?&q=rousquille+rousquilles&page=0& 
url=http%3A%2F%2Fwww.odelices.com%2Frecette.php%3Fnum%3D476 
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Sauce pour des calçots 


La sauce pour des calçots est une sauce pour 
tremper les -> calçots cuits directement sur le feu aux -> 
calçotades typiques catalanes. Il faut ne pas confondre 
cette sauce avec la -> sauce romesco. 


Ingrédients pour 4 personnes 

• 4 tomates de grappe 

• 1 -> nôra ou une cuillère à soupe de pulpe de nôra 

• 1 tête entière d'ail 



1 tranche de pain 

100g d'amandes grillées 

30g de noisettes grillées 

1 cuillère à soupe de vinaigre 

800ml d'huile d'olive vierge extra 

sel 


Préparation 

Il convient d'utliser une nôra sechée qu'il faudra mettre en avance à tremper dans l'eau 
pendant 24 heures. 

Il faut escaliver les tomates et la tête d'ail à la façon catalane. Pour faire ça il faut pinter 
toute la surface de chaque tomate et la surface de la tête d'ail avec de l'huile d'olive, puis 
envelopper chaque légume, séparé dans du papier aluminium et les faire cuire au four 
préchauffé fort jusqu'à ce qu'ils soient bien cuits. Les laisser tiédir, puis leur enlever le 
papier aluminium et les éplucher. 

Piler dans un mortier les amandes et les noisettes. 

Ajouter l'ail et un peu de sel puis piler et mélanger l'ensemble. 

Faire frire une tranche de pain dans une poêle avec de l'huile d'olive et une gousse d'ail 
crue entière mais avec une entaille. Oter la tranche de pain, la poser dans une assiette et la 
tremper dans du vinaigre, qui ne doit être pas balsamique. Laisser reposer pendant 
quelques minutes. 

Couper la nôra en deux parties et extraire sa pulpe en grattant légèrement à l'aide d'une 
cuillère. L'ajouter au mortier et remuer. Ajouter aussi le pain, piler et remuer à nouveau. 

À partir de maintenant, continuer au mortier, s'il est assez grand, ou alors passer la pâte 
dans un saladier et continuer avec un mixeur. Ajouter les tomates et piler ou mixer. Ajouter 
peu à peu l'huile d'olive, sans arrêter de piler/mixer et rectifier avec du sel. 
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Sauce romesco 



La sauce romesco, ou romescu, est une sauce froide à 
base de tomates, -> nôres, amandes, ail et d'autres 
ingrédients. Elle est présent aux costellades, grillades 
ou barbecues catalanes, et à table elle accompagne des 
salades, légumes cuites, viandes et poissons maigres. 


Tolôn-Tolôn 


Le Tolôn-Tolôn est une crème de ligueur catalane au lait meringué. 

Ses principaux ingrédients sont : 

• lait 

• sucre 

• alcool 

• cannelle 

• citron 

Cette ligueur titre 17° d'alcool. 

Le Tolôn-Tolôn est fabrigué par la société Destilerias Campeny SA, à El Masnou, en 
Catalogne (Espagne). 

Ce produit se distingue par un conditionnement original : 

• une bouteille blanche de 70 centilitres, tachetée comme une vache, avec une clochette ; 

• deux petits verres « chupitos ». 

Il a été récompensé par un « Sial d'or » au Salon international de l'alimentation (SIAL) de 
Paris, en 2006 ^ . 
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Lien externe 

ni 

• Site de Destilerias Campeny. 


Références 

[1] Les Sial d'or 2006. (http://www.sial.fr/fr/2006/d_temps_fort/d3_sialor2.html) 

[2] http://www.campeny.com/cgi/inicio.aspx?i2=ES&catll = 507&cat22=512 

Trinchat 


Le trinchat (trinxat en catalan) ou trinxat de la Cerdanya est un plat d’origine catalane 
fait avec du chou, de la pomme de terre et de la ventrèche. 


Xatô 


Le xatô est une salade typique catalane à base de morue desalée, scarole, olives et -> sauce 
romesco. Elle peut avoir aussi d'autres ingrédients comme le thon. 


Xuixo 


Le xuixo (prononciation "chou-chou") est une 
viennoiserie originaire de Gérone en Catalogne farcie 
de -> crème catalane, frite et couverte de sucre 
cristallisé. Il se mange au petit déjeuner ou comme 
goûter. 

Il a la distinction Producte de la Terra (soit produit de 
la terre, pas du terroir mais de Catalogne) de la 
Généralité de Catalogne d'Espagne. 

Il paraît que les xuixos ont été crées à Gérone au 
XXème siècle, à la pâtisserie que Emili Puig avait à la 
rue Cort Reial, inspiré par le chou à la crème français 
et avec le but de l'améliorer et le mieux adapter aux 
goûts catalans. Peu à peu il a passé des pâtisseries, où 
on le trouve encore, aux xurreries, comme une autre 
friture, devenant, a partir de la deuxième partie du 
XX e siècle, un des produits mieux vendus. On a 
popularisé une version où le xuixo, au lieu d'être enrobé 
de sucre, il l'est avec une couche de chocolat au lait. 
Aujourd'hui il existe aussi des versions industrielles de 
xuixos que l'on peut acheter à tous les supermarchés. 
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La légende 

À Gérone, entre la Rambla et la rue d'Argenteria il y avait un acrobate, le Tarlà, qui amusait 
les citoyens en une époque de quarantaine en une épidémie et qui était amoureux de la fille 
du pâtissier du quartier, à laquelle il visitait en cachette de temps en temps. Un jour, quand 
il était à la pâtisserie, le pâtissier était arrivé. Il s'était caché dans un sac de farine mais il y 
avait eu un moment où il se n'est pas pu d'éternuer, justement à cause de la farine, en 
faisant un bruit similaire à "chui-chui". Le pâtissier lui trouve mais l'acrobate lui dit qu'il 
venait justement pour lui enseigner la magnifique recette d'une douceur nommé 
"chou-chou" ou "choui-choui". Il va promettre au pâtissier de marier sa fille et de lui donner 
la recette, bien que le père n'avait jamais cru l'histoire. 

Aujourd'hui on peut voire le bonhomme de Tarlà aux fêtes patronales de la ville, à la Fête 
de Printemps et d'autres foires, qui décore les rues où avant l'homme faisait ses pirouettes. 
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